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Effets de la composition et des structures

SCENCE & IMPACT protéiques thermo-induites sur les cinétiques de
proteolyse des preparations pour nourrissons

Amira Halabil, Amélie Deglaire!, Marie Hennetier?, Frédéric Violleau?, Agnes Burel3, Said Bouhallab?, Didier Dupont!, Thomas Croguennec!
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Conclusion

 La composition protéique impacte la protéolyse gastrique des caséines: la lactoferrine dissociant les micelles de caséines augmente leur accessibilité enzymatique.

* Le traitement thermique accélere |la protéolyse gastrique de la lactoferrine, ce qui s’explique par la dénaturation quasi-totale de la lactoferrine.
 Le degré d’hydrolyse au cours de |a phase intestinale, ainsi que |a bioaccessibilité de certains acides aminés essentiels en fin de digestion, sont significativement supérieurs pour
la préparation LF* ALA* traitée a 80°C/30 min. Ceci pourrait s’expliquer par une protéolyse accélérée de la lactoferrine et des caséines par la pepsine en phase gastrique

— Le traitement thermique des préparations pour nourrissons supplémentées en lactoferrine entrainant la quasi-totale dénaturation de la lactoferrine ainsi qu’une protéolyse de |la
protéine des le début de |la phase gastrique, existe-t-il un intérét physiologique a cette supplémentation?
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